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Son yillarda mutfak kdltird ve yerel mutfaklarin korunmasi ile ilgili gerek ulusal
gerekse uluslararasi proje ve uygulamalarin hizla arttigi gériilmektedir. Ote yandan
icinde padisah, hanedan halki, ylksek ritbeli blrokratlar, cariyeler ve ¢gok sayida
hizmetlinin yasadi§i Topkapi Sarayr’nda tiiketilen gida maddeleri ve vyenilen
yemeklere olan merak da giinden gline artmaktadir. Mutfak kiltlriini koruma ve yeni
nesillere aktarma fikri dogrultusunda hazirlanan ve sadece “Saray Mutfagi’ni
kapsayan bu g¢alisma ile oOncelikle Osmanl Saray Mutfagr’'na ait gastronomik
unsurlardan hangilerinin halen kullanildigi, hangilerinin ise yok olmus oldudu tespit
edilmeye cgalisiimistir. Sonrasinda ise s6z konusu gastronomik unsurlar, ginimuz
Tirk Mutfagi ile kiyaslanmaya calisiimistir. igerik analizi ve literatiir taramasindan
elde edilen veriler ile hazirlanan bu galisma ile Osmanli Saray Mutfagi ve ginimiz
Tark Mutfagdi arasinda pek ¢ok fark tespit edilmis; bu sayede s6z konusu mutfaklarla
ilgilenen arastirmacilara katki saglanmasi amaclanmistir.

Anahtar Kelimeler: Osmanli Saray Mutfagi, Gastronomi, Turk Mutfagi

Abstract

A rapid increase is observed in both national and international projects and
applications regarding the protection of cuisine cultures and local cuisines in recent
years. On the other hand, there is also a gradual increase in the interest regarding the
foodstuff and food that used to be consumed in the Topkapi Palace, where sultans,
dynasty, high-grade bureaucrats, bondswomen and a number of servants lived. Being
prepared in line with the idea of protecting the cuisine culture and handing it down the
next generations and involving only the “Palace Cuisine”, this study primarily tried to
determine which gastronomic elements of the Ottoman Palace Cuisine were still used
and which of these elements disappeared. And then the study tried to compare the
aforementioned gastronomic elements with today’s Turkish Cuisine. This study, which
was prepared with the data that were obtained from the content analysis and the
literature review, determined a number of differences between the Ottoman Palace
Cuisine and today’s Turkish Cuisine and thus, it was used in an attempt to contribute
to researchers dealing with the aforementioned cuisines.
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1. Girig

Mutfak, Arapca “Matbah” kelimesinden Tirkgeye gec¢mistir ve yemek pisirilen yer, as
dami anlamina geldigi gibi; yiyecek kultirinin tamami anlamina da gelmektedir
(www.tdk.gov.tr). “Yiyecek kultirinin tamami” denildiginde ise, yiyecek-igeceklerde
kullanilan arag ve gerecler, yemek pisirme sanatinin puf noktalari ve yemek térenleri
anlasiimaktadir (Kigukaslan, 2006:53).

Dinyada Un yapmis mutfaklarin kendine has 0zelliklerine bakildiginda,
genellikle literatiirde ¢ temel kavramin ortaya ¢iktigi gorilmektedir. Bunlar; yemek
yeme ve sunma usullerinin diger kultlrlerce biliniyor ve uygulaniyor olmasi yani
“Taninmislik”, yemekleri Gretme ve servis etme usullerinin tamamen mutfaga ait
olmasi yani “Ozgiinlik” ve mutfak kapsaminda (retilen yemeklerin bollugu yani
“Cesitlilik’tir (Aktas ve Ozdemir, 2005). Tirk Mutfagi da bu kavramlarin hepsini
binyesinde bulunduran bir mutfaktir.

Pek ¢ok kaynak diinyanin en zengin ilk (¢ mutfagi arasinda Turk Mutfagr'ni da
saymaktadir. Ornegin Belge, s6z konusu siralamayr Osmanl, Cin ve Fransiz
mutfaklari olarak yapmaktadir (Belge, 2001). Turk Mutfagr’ni ilk Gge tasiyan cesit
zenginliginin, Orta Asya ve Anadolu topraklarinin sundugu Urlnlerdeki gesitlilik, uzun
bir tarihsel slre¢ boyunca birbirinden farkli birgok kiltirle yasanan etkilesim ve
nihayet Selguklu ve Osmanli gibi imparatorluklarin saraylarinda kesfedilen yeni tatlar
sayesinde gelistigi bilinmektedir. Bu baglamda Turk Mutfagi genellikle, “Turkiye’de
yasayan insanlarin  beslenmesini saglayan yiyecekler-igecekler, bunlarin
hazirlanmasi, pisiriimesi, korunmasi; bu islemler icin gerekli arag-gereg ve teknikler ile
yemek yeme adabi ve mutfak gevresinde gelisen tim uygulamalar ve inanislar”
seklinde tanimlanmaktadir (www.aregem.kulturturizm.gov.tr). Tanim sadece gunimuz
Tlrkiye'sinde yasayan insanlari kapsayacak sekilde yapimis olsa da; Turk
Mutfagi’'nin kékenleri daha eskiye dayanmakta ve temelde iki boéliimden olugsmaktadir.
Birincisi Osmanli baskentleri ve biyik kentlerinde saray, kdsk ve konaklarda dogmus
olan Saray Mutfagdi, digeri ise Yoresel Turk Mutfagidir (Guler, 2007:21).

Bu calisma, ikiye ayrilan Tark Mutfagrnin sadece “Saray Mutfagi” kismini
kapsamakta olup “Yéresel Tirk Mutfagi” kismini igermemektedir. igerik analizi ve
literatir taramasina dayal olarak hazirlanan bu ¢alismada, Osmanl Saray Mutfagrna
ait yiyecek-icecekler, aracg-geregler, servis usulleri ve yazilan yemek kitaplari gibi

konular irdelenerek; gunumuz Turk Mutfagi ile kiyaslanmaya c¢aligiimigtir.
2.  Osmanl Saray Mutfagi

Osmanli Saray Mutfagi, Efendi’ye gore Balkanlar, Ege, Kafkaslar, Suriye, Liibnan ve
Anadolu mutfaklarinin harmanlanmasiyla olusmus zengin bir mutfak (Efendi, 2005);
Savkay’a gére ise “Baskent istanbul’da en segkin bigimini alan, imparatorlugun bitiin
halklarinin mutfak geleneklerine agik, buna karsilik Turk kdltirinin agir bastigi, ayni
zamanda tarihten gelen kokli mirasi da barindiran bir Ortadogu Mutfagi
uygulamasidir” (Savkay, 2000a:8). Osmanli Saray Mutfagi en hizli gelisimini Fatih
Sultan Mehmed déneminde (Baysal, 1993:38), 15. yluzyilin ikinci yarisinda padisahin,
Topkap! Sarayr'na yeni mutfaklar yaptirmasiyla gostermistir (Guler, 2010:26).
imparatorluga gegis sirecinin ilk yizyillarinda iran ve Arap mutfaklarinin, Osmanl
yoneticilerinin sofralarinda etkili oldugu goérilmektedir (Unsal, 2011:28-29). Oyle ki,
yemek isimlerinin bile gogu ya Arapga ve Farsca ya da Arapga isimlerin Turkgeye
cevrilmesiyle elde edilen isimlerdi (Bilgin, 2010-2011:232). Bununla birlikte; 600 yillik
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bir slreg icerisinde bu mutfagin; kimlikli, kozmopolit, yaratici ve ince bir mutfak olmayi
basardigi soylenebilir (Unsal, 2011:28-29). Séz konusu kozmopolitlikte, Osmanli
erkeklerinin Maslimanligi kabul etmesi durumunda her ulustan kadinla evienmesinin
de rolinin oldugu dusundlmektedir. Boylelikle Balkanlarin kol béregi, Girit'in ot
yemekleri, Halep'in baklavasi ve Ruslarin kapuskasi, 6ncelikle eslerin pisirdigi
yemeklerken; sonrasinda benimsemis ve yayginlagsarak Osmanh Mutfagr’'na girmistir
(Efendi, 2005:3). Diger taraftan istanbul disindaki kentlere ve kasabalara génderilen
kadilar, mudurler, kaymakamlar ve pasalar, baskent ve saray g¢evresindeki sanat
mutfagini tasraya tanitmakla kalmayip, begendikleri yoresel yemekleri de Osmanli
Mutfagi’'na katmislardir (Isin, 2008:13).

istanbulda yer alan ve icinde padisah, hanedan halki, yiiksek riitbeli
blrokratlar, c¢ogu ileride yonetim kademesinde go6rev alacak olan Enderun
mensuplari, cariyeler ve ¢ok sayida hizmetlinin yasadigi Topkap! Sarayi’'nda tiketilen
gida maddeleri ve yenilen yemekler, her zaman merak konusu olmustur (Bilgin,
2000:2). Cunkl Topkapi Sarayl sadece Osmanli ailesi mensuplarinin evi degil, ayni
zamanda idari bir makam, ulema, saray muhafizi ve ¢ok sayida katip, saray
hizmetkar ve igoglani ve de bunlarin odalarini iceren bir yer; her seyin 6tesinde
merasimlerin yapildigi bir alandi (Unsal, 2008:185). imparatorlugun otuz alti padigah
tarafindan yonetildigi distnildiginde; padisahlarin kigisel be@enileri ve yasam
sekillerine bagl olarak, saray geleneklerini ve kiltirlerini farkli degerlendirebilecegi
(Pala, 2010:166) sonucuna variimaktadir. Bu durumun ise Osmanli gastronomisine
de etki etmis oldugu distnutlmektedir.

imparatorlugun ¢ok kiiltiirlii yapisinin etkisiyle birden fazla kiltire 6zgi
yemegin yan yana sunuldugu Osmanli Saray Mutfagi (Mutluer, 2012:12), baslangigta
oldukga mutevazi iken, 16. ylzyildan itibaren Ulkenin glctnd ve zenginligini yansitan
bir gesitlilige buriinmustir (Unsal, 2011:31). 15. yiizyilda yemeklerin gesit olarak az
ve sade; 16. yuzyilda ise en gorkemli yillarini yasadigi anlasiimaktadir. 17. ve 18.
yuzyilda da bu gérkemli dénem devam etmistir. Aslinda Il. Mehmed zamaninda balik,
havyar ve karidese, 16. ylzyilin ikinci yarisinda kimes hayvanlarinin daha ender
turlerine duyulan ilginin diginda, 15. ile 17. ylzyll arasinda sarayin yeme icme
aligkanliklar fazla dedismemistir. Ancak daha fazla ceside ve daha fazla miktarda
yiyecek tiketimine dogru hafif bir egilim gérulmektedir (Reindl-Kiel, 2006:75).

Yuzyillar bazinda incelendiginde 18. ve 19. yuzyllarda bir takim farkl
gelismeler gbzlemlenmektedir. Ornegin, 18. ylizylldan baglayarak sultanlar Topkapi
Sarayi'nda ¢ok daha az zaman gegirir olmuslar, burayi genellikle térenler sirasinda
ziyaret etmeye baslamiglar ve Bogazici sahillerindeki ya da diger yerlerdeki yazlk
saraylari tercih etmislerdir (Faroghi, 2006:20). Dolayisiyla s6z konusu yazlik
saraylarin mutfaklari daha faal olarak ¢alismistir. Yine Osmanh Mutfagrndaki énemli
degisimler, 19. ylzyilda Tanzimat hareketi ile giclenen Batililasma surecinde,
ozellikle Fransiz Mutfagr’'nin etkisi sonucu, daha da agik bir bigimde gértilmektedir. Bu
surecgten sonra artik, Osmanh Mutfagrni “Klasik Osmanli Mutfagi” ile “Yeni Osmanh
Mutfagr” seklinde, ya da “Alaturka Osmanli Mutfadi” ile “Alafranga Osmanli Mutfagi”
seklinde ayirmak mumkin olabilmektedir. 19. ylzyilin ikinci yarisindan itibaren
Osmanli saray ve g¢evresinde yabanci konuklar agirlanirken Fransiz Mutfagrnin tercih
edilmesi, o dénemde seckin Fransiz Mutfagr’'nin Avrupa’da gastronomi diinyasina
egemen olmasi sebebiyle aciklanabilir. Osmanl yoneticileri, rakiplerinin ve
muttefiklerinin  secgkinlik gostergesi olarak benimsedigi Fransiz Mutfagi'na uzak
kalmamis ve onlari kendi gastronomi lisanlariyla agirlamay tercih etmistir. Boylelikle
hem kendi segkinliklerinin altini ¢izmis hem de rakipleriyle ya da mittefikleriyle ayni
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lisani konusabildiklerini gostermiglerdir (Samanci, 2008b:216). Tanzimatla baglayan
batililasma sureci mutfak kiltarinid etkiledigi kadar, saray tefrigsati, sofra adabi,
yemek ara¢ ve geregleri, dahasi yemeklerin sunum estetigi Gzerinde de belirgin bir
degismeye sebep olmustur (Unsal, 2011:101). Sézgelimi, Meclis-i Mebusan ve
Meclis-i Ayan (yeleri, istanbul'daki elgiler, istanbul'u ziyaret eden yabanci iilke
krallari, imparatorlar, askeri ve sivil heyetler ya da énemli kisiler igin verilen ziyafetler
oncesi, davetli kigilere artik Bati Ulkelerinde oldudu gibi gln, yer, saat ve giyilmesi
uygun gorilen kiyafetlerin belirtildigi davetiyeler gonderiliyordu. Konuklarin sofrada
oturacaklari yerler 6nceden saptaniyor, masa Uzerine basiimig sik modnulerde
sunulacak yemeklerin sirasi gosteriliyor, yemek sirasinda da alaturka ve alafranga
miizik icra ediliyordu (Unsal, 2011:101).

Osmanli Saray Mutfagr'na, Matbah-1 Amire adi verildigi bilinmekle birlikte,
Matbah-1 Amire esasen bir mutfak degil, biinyesinde c¢esitli mutfaklar, helvahane,
kiler, firinlar, gesitli karhaneler, miri mandira ve simidhaneyi barindiran idari kurumun
adidir (Bilgin, 2000:52). Ayrica Osmanli sisteminin kokeninde ticaret adamlarini
mesleklere ve zanaatgilara gbére ayirma dizeni bulunmaktaydi. Bu; devlet yénetimi
icinde ekonomik bir sistemdi, ticaretin ve Uretimin her alanini mikro dizeyde
kapsiyordu (Swan, 2009:12). S6z konusu saray mutfaginin personel yapilanmasi
oldugunda da benzer bir durumun hakim oldugu gériimektedir. Topkap! sarayinda
5000 m®nin tizerinde bir alana yayllacak kadar 6nemli gorilen mutfak, tam anlamiyla
ayri bir askeri birlik gibi calismakta (Sepken Yar, 2008:3) ve gastronomi kavraminin
tim gereklerini askeri bir disiplin iginde yerine getirmekteydi.

3. Gastronomi Kavrami ve Gastronomik Unsurlar

Gastronomi, iginde barindirdi§i tim sanatsal ve bilimsel unsurlarla yiyecek ve
iceceklerin tarihsel gelisme surecinden baslayarak tum Ozelliklerinin ayrintili bir
bicimde anlasiimasi, uygulanmasi ve gelistirilerek ginimiz sartlarina uyarlanmasi
c¢alismalarini kapsayan bir bilim dali olarak tanimlanabilir (Eren, 2007:74). Baysal ve
Kuglkarslan (2003)’a gore ise yenilebilir tum maddelerin hijyenik olabilen ama sagliga
uygun olmasi gerekmeyen sekilde, azami damak ve g6z zevkini amaclayarak,
yemeye hazir halde sofraya getiriimesine kadar olan slregtir. Gastronomi, diinyanin
o6nemli bircok Ulkesinin ulusal yemek ve iceceklerinin detayli olarak bilinmesini
gerektirmektedir. Ayrica, yiyecek-iceceklerle ilgili malzemelerin nasil kullanilacaginin
anlasilmasini saglayan bir platform sunmaktadir. Gastronomi sayesinde farkl
kulturlerin ve Ulkelerin yiyecek-icecekleri arasindaki benzerlikleri ve farkhliklari bir
arada gérmek mimkiindiir. lyi yemek pisirmek igin tercih edilen malzemeler, zevkli
sunumlar hazirlamak igin uretilen arag-gerecler, yemek pisirme prensipleri, s6z
konusu prensipleri 6gretmek adina verilen egitimler ve yazilan kitaplar, yemeklerin
servisi esnasinda uygulanan kurallar, yemeklerle ilgili inanislar-hikayeler, yemeklerle
birlikte ya da sonrasinda tiketilen icecekler, bu iceceklerin tretim ve sunma sekilleri
ile nihayet ortaya c¢ikan yemek c¢esitlerinin  hepsi, gastronomik unsurlari
olusturmaktadir.

4. Osmanh Saray Mutfagi’na Ait Gastronomik Unsurlarin Giiniimiiz Tiirk
Mutfagi lle Kiyaslanmasi

Gunimuzde, kiresellesmenin tim dinyada meydana getirdigi kitle kiltlird, kiresel
iradenin baskin gucuyle; toplumlarin yasayis ve algilayis tarzlarini degisime ugratmis,
insanlarin  tiiketim aliskanliklarini  degistirmistir. insanlarin aynilasan eglence
anlayiglari, giyim tarzlari, yemek tercihleri, mizik zevkleri gibi ¢ogu davraniglari,
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birbrneklegmis toplumu meydana getirmistir (Koz, 2009:8). Dinyanin iginde
bulundugu bu egilime, Turk Mutfagi da karsi duramamis ve Osmanli Saray Mutfadi'na
ait gastronomik unsurlarin giderek unutulmasina, yeni nesiller tarafindan
taninmamasina, yiyecek-igecek isletmelerinin ménulerinde daha az yer bulmasina
engel olamamigstir. Bu ¢alisma ile Osmanli Saray Mutfagi’na ait tiim gastronomik
unsurlar, giiniimiiz Tiirk Mutfagi ile kiyaslanmaya calisilmig ve asagidaki
sonuglar elde edilmisgtir:

a) GUndmiz Tark kaltirinde de, -diger pek ¢ok toplumda oldugu gibi- ev ya da ev
diginda yemek yeme sosyal yasamin énemli bir parcasidir. Ozellikle son vyillarda
yasam bigiminde, gelirde ve tiketim aligkanliklarindaki degisimler, tlke vatandaslarini
evleri disinda yemek yemeye, hizli yasam bigimiyse; bireyleri kisa sirede hazirlanan
yemeklere yoneltmistir. Bu durum, ozellikle gida servis sektéril icinde fast food ve
toplu yemek servisi veren restoranlarin hizla gelismesine neden olmustur. Ortaya
¢ikan bu yeni egilim agisindan en 6nemli gostergeler, sayisi gittikge artan fast food
zincirleri, yeni inga edilen alisveris merkezleri ve hipermarketlerdir. Bu ¢ergceveden
bakildiginda Turkiye’'de fast food endustrisinin pazar buyukliginin 3.5 milyar dolar
olmasi beklenen bir sonu¢ olacaktir (Kadin Girisimciligini Destekleme Projesi,
2008:8). Ote yandan Osmanli Saray Mutfagi’'nda fast food tarzi iiriinler ya da ¢ok kisa
pisirme suresine sahip yiyecekler hi¢ yer almamakta, yemeklerin hazirlanma ve pisme
sureleri yaklasik U¢ saat gibi oldukga uzun bir zamani kapsamaktadir. Dolayisiyla
Osmanli déneminde carsilarda bulunan asci dikkanlari da, fast food tarzi Grinleri ya
da c¢ok kisa pisme slresine sahip yiyecekleri degil; glnin kosullarina uygun
yiyecekleri satmiglardir. Ginimiz Tirk restoranlarinin biyik ¢ogunlugunda ise fast
food tarzi yiyeceklere agirlik verildigi, Osmanl Saray Mutfagi'na ait yiyeceklere ise
cok dislk oranda yer verildigi gérilmektedir.

b) GuUnumuz Tiurk Mutfagrndaki fast food yiyeceklerin saghksiz oldugu, ¢ogunun
derin yagda kizartma iglemiyle hazirlandigi, bu sebeple yemeklerin ¢ok kalorili
oldugu, s6z konusu yemeklerin basta kanser ve obezite olmak Uzere pek c¢ok
hastaliga davetiye ¢ikardigi bilinmektedir. Buna karsilik Osmanh Saray Mutfagr'na ait
tim yemeklerin oldukca dugsuk kalorili oldugunu disinmek de yanilgiya sebep
olacaktir. Bu mutfakta hazirlanan yiyecekler de oldukga yuksek kaloriliydi. Ancak
yemeklerin ¢odunda kullanilan sadeyagin, ginimuizde derin kizartmalar yapilan
endustriyel yaglar kadar zararli olmadigi bilinmektedir. Sadeyag, eritildikten sonra
suzulerek tortusu alinan bir cesit tereyadi idi ve yalnizca yemek yapiminda
kullanihyordu (Bilgin, 2010-2011:236). Ote yandan glniimiiz bilim insanlari sadece
tereyagini, kuyrukyagini, zeytinyagini ve balikyagini saglikl yaglar kategorisine
almaktadirlar (Karatay, 2013:68). Bu veriler ile degerlendirildigindeyse, Osmanli
Saray Mutfagi’'nda pisen yemeklerin daha saglikh oldugu sonucuna varilabilir.

c¢) Osmanli Saray Mutfagr’'nda icecek olarak en ¢ok su, serbet ve surup
tuketilmekteydi. Gunimuz Turk Mutfagr’nda ise serbet ve surup neredeyse hic
tuketilmemektedir. Serbet ve suruplar yerini asitli iceceklere birakmistir. Veriler bu
savi dogrular niteliktedir. Séyle ki; siselenmis su, Tlrkiye icecek endustrisinin toplam
kapasitesi olan 13.236 milyon litrenin yaklasik % 50’sini olusturmaktadir. Soda ve
meyve suyunun dahil oldugu diger alkolsiz icecekler ise 2009 yilinda toplam igcecek
endUstrisinin (retim kapasitesinin % 37’sini olusturmustur. Coca-Cola Igecek,
siselenmis su digindaki alkolsliz iceceklerde acgik farkla lider konumdadir (Tirkiye
Gida Raporu, 2010:10). Gazli igeceklerin zararlari dikkate alindiginda, giniimuz Turk
Mutfagr'nin beslenme aligkanliklarindaki degisimine dair, belki en fazla Uzerinde
durulmasi gereken konu igeceklerdir (Bilgin, 2010-2011:243). Osmanli Mutfagrnin
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serbet-surup konusunda oldukga zengin ¢eside sahip oldugu, bunlarin bazilarinin
tamamen unutuldugu, bazilarinin ise sadece evlerde yapildigi bilinmektedir. Bu
baglamda hem kultiriin devam ettirilebilmesi, hem de glindmuiz insaninin yemegin
yaninda tercih ettigi asitli iceceklere alternatif olusturmasi agisindan serbetler ve
suruplar, yeniden gun yizine ¢ikartiimahdir.

d) Diinyada ilk kahvehane 1554-1555 vyilari arasinda istanbul’da Tahti'l-Kale
(Tahtakale)de (Bingdl, 2012:24), Halepli Hakem ile Suriyeli Sems tarafindan
acilmistir (Sarnsik ve Hatipoglu, 2009:194). istanbul'a ilk kahvenin 1551 yilinda
getirildigi, ancak Tophane gumraginden iceri sokulmadigi da bilinmektedir
(Goncioglu, 2004). Ayrica Tirklerin 1683’'te Viyana'yl kusatmasiyla bes yiz guval
kahvenin burada kaldigi ve bu durumun bdlgedeki kafelerin agilmasina vesile oldugu
(Bingdl, 2012:25) kanisi da hakimdir. Turk kahvesi sicak bir icecek olmasinin yani
sira, Turk kulturinde iletisimin, konukseverligin ve paylasmanin da bir semboltdir
(Bayizit vd., 2009:599). Turkiye’de kahve yetismemesine ragmen Turk kahvesi
hazirlanisi, igimi ve kullanilan kahvenin 8gutilme sekli ile diger kahvelerden farkini
ortaya koymaktadir. Ginimuzde ise agdir ateste, usuliine uygun pisirilip, zarflar iginde,
cifte kavrulmus lokumla servis edilmesi gereken Tirk kahvesinin yerini, granil
kahveler ve makinede hazirlanan italyan kahveleri almigtir. Turistin Tirk kahvesi
icebilmesi icin mutlaka “Tlrk Kahvesi” ifadesini kullanmasi gerekmektedir. Oysaki tam
tersi olarak, turist kahve istediginde zaten “Tlrk Kahvesi” anlasilimali, diger kahveler
ancak, Ozellikle isim vurgulandiginda servis edilmelidir. Ayrica glinimuzde Turk
kahvesi bakir cezvelerde ve odun/kdémir atesinde agir agir pisiriimemekte, elektrikli
cezveler ile iki dakika gibi kisa bir sirede hazirlanmaktadir. Yine, Turk kahvesinin
sadece sicak suya atilarak karistinldigi, “dok karistir” formunda tek porsiyonluk olarak
paketlenmig seklinin de ginimuizde uretildigi gérilmektedir.

Tarkiye Esnaf ve Sanatkarlar Konfederasyonu’nun, Kadin Girigimciligini
Destekleme Projesi gergevesinde, 2008 yilinda yayinladigi “Kiigiik Olgekli isletmeler
icin Is Gelistirme Egitimleri-Restoran Isletmeciligi” dokiimaninda yer alan bilgiler de
bu savi kuvvetlendirecek niteliktedir. Rapora goére; Turkiye’de, 2007 yili itibar ile
kahve dukkanlarinin satiglari 120 milyon dolar dizeyindedir. Kahve dukkanlari,
tahmini olarak ginlik 10 milyon migsteriye hitap etmektedirler. Ozellikli ve
tatlandirilmig kahveler, oldukga yayginlasmakta olup, yeni egilim, uluslararasi ve
ulusal kahve zincirleri tarafindan sunulmaktadir (Kadin Girisimciligini Destekleme
Projesi, 2008).

e) Sarayda 6gle 6ncesi (kusluk vaktinde) ve ikindi namazinin ardindan olmak tzere
ginde iki 6gin yemek yenmekteydi (Unsal, 2011:90). Yemeklerin kusluk vakti ve
aksam olmak Uzere iki 6gun halinde yenmesi Selguklu Turklerinde de gdrulmekteydi
(Sahin, 2008:40). Ancak gunumuzde 6glnler sabah, 6gle ve aksam olmak uzere,
gunde U¢ kez yemek yenilecek sekilde diizenlenmistir.

f)  Daha 6ncede vurgulandidi Uzere Osmanli Saray Mutfagr’ndaki yemekler alaturka
ve alafranga olarak ikiye ayriimaktadir. Bu baglamda, klasik donem yemekleri
buginin damak zevkiyle pek uyusmamaktadir ve pek ¢ogu ginimuzde neredeyse
hic tiketiimemektedir. Yeni ya da Alafranga olarak adlandirilabilecek déneme ait
yemekler ise buginin damak zevkine daha uygun olmakla birlikte; pek c¢ogu
glinimuzde de tiiketilen yiyeceklerdir.

g) Klasik donemde birgok yemek, ¢ok farkli tatlari bir arada barindirmaktaydi. Bu
dénemde, muhtevasinda hem bal hem de sirke olan fakat her birinin tadinin agizda
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ardi ardina hissedildigi, birbirine karismadigi yemekler yapilmistir (Bilgin, 2010-
2011:233). Ancak gunimuiz Turk Mutfagr'nda artik yemeklerde tatli, tuzlu ve eksi
tatlarin birbirinden aynldigi goériimektedir. Yine Klasik dénemde sulu yemeklerin
bilesiminde de sinirli sayilmayacak oranda meyvenin yer aldigi gorilmektedir. Ancak
gunimiz Turk Mutfagr'nda yemeklerde meyve kullanimi yok denecek kadar azdir.

h) Osmanlh Saray Mutfagi'nda yapildigi bilinen, Cerkez Tavudu, Tatar Boredi,
Arnavut Cigeri ve Laz Boregi gibi yemekler, alindiklari etnik gruplarin adiyla aniimakta
ve Osmanli Saray Mutfagi'nda siklikla tiiketiimekteydi. Ancak degisimin ve modanin
Osmanli Mutfagr'ndan hi¢ eksik olmadigi, birgok yemegin yizyillar boyunca ayni
kalmis oldugu gérinse de, hazirlanisg bigimlerinin dedisime ugradigi bilinmektedir
(Neumann, 2006:162). Baska bir ifadeyle, Laz Boéregdi haric anilan yemeklerin
cogunun O6zgin bicimleri ile bugin Tirk Mutfagi semsiyesi altinda aldiklari son
bicimleri arasinda bire bir iliski bulunmamaktadir. Cerkezlerde bdyle bir tavuk yemegi
varsa dahi, bunlar buglin ayni adla anilan yemeklerin tipkisi degildir (Savkay,
2000a:8).

i) Yemek kultirlerinde yiyecek-icecek cesitlilikleri yani sira toplumlarin besinleri
nasil yedikleri, hangi arag-gerecleri, ne amagla kullandiklari ve bu arag-gereclerin
saglk acisindan bireyleri etkilemesi (Ak, 2007:21), yiyecek sunumlarinin bireylerin
g6z zevkine hitap ederek estetik doyum saglamasi da 6nem kazanmaktadir (Ak,
2007:42). Bu baglamda Osmanh Saray Mutfagi'nda; yerde oturarak yemek yeme
gelenegi sinileri, sofradaki herkesin ayni kaptan yeme gelenegi biylk boyutlu kaplari,
corba, hosaf, serbet gibi ¢oklukla tiketilen sivi gidalar degisik isimlerle anilan kase
turlerini, yemekten sonra kahve gelenegi fincan, kahve ibrigi, kahve stilinden olusan
kahve takimlarini, yenilen yemegin gulsuyu ve guzel koku ile bitiriimesi de gulabdan
ve buhurdanlari dogurmustur (Erdogdu, 2009:63).

Gunimuzde ise yer sofralari eskisi kadar fazla kurulmadigindan siniler azalmis,
yerini masa ve sandalye almistir. Ayni kaptan yemek yeme gelenegi neredeyse
kalmamisg, blylk ebatl kaplar yerine daha kugik formlar olusturulmustur. Yemegin
gulsuyu ve guzel koku ile bitiriimesi gelenegdi bir nebze devam ediyor olsa da;
gulabdan ve buhurdanlar tamamen ortadan kalkmig, yerini kolonya ya da i1slak mendil
almistir. Yine Osmanli déneminde, sarayda bile batii anlamda bir yemek odasi
anlayisi olmadidi bilinmelidir. Yemek vakti geldiginde sini adi verilen yuvarlak tablalar
kiguk sehpalarin Uzerine konur, yemek yiyecek olanlar bu sinin etrafinda
toplanirlardi. Siniler en fazla bes ya da alti kisilikti (Yerasimos, 2005:34). Ancak Ill.
Ahmed (1703-1730) ve lll. Selim (1789-1807) gibi bazi padisahlarin 6zel yemek
odalari bulunmaktaydi (Pala, 2010:8). Glnumizde ise mistakil yemek odalarinin
dizayn edildigi gortilmektedir.

j)Yine Osmanli Saray Mutfagi'nda kullanilan arag-gerecglerden kugskonmaz masasi,
kuskonmaz servisi igin 6zel olarak tasarlanmig bir masa olup, 19. ylzyilda bir sofra
servisinin vazgegcilmez pargalarindan biriydi. 19. yluzyil Fransiz Mutfagi’'nin en énemli
yiyecedi olan kuskonmaz, kiltirler arasi bir etkilesimle saraya girmistir. Ozellikle
yabanci devlet adamlarina verilen ziyafetlerde kuskonmazin mutlaka ménide yer
aldig1 gérulmektedir (Koz, 2009:42). Ancak gliinimuizde kuskonmaz, Turk Mutfagi'nda
yer almayan bir sebze olup, 19. ylzyilda siklikla tiketilirken, glinimizde sadece belli
bir kesim tarafindan tiketiimektedir. Osmanlhda kullanilan “kuzu tabagi” da bu tarz
6zel ekipmanlara bir 6rnektir. Kuzu tabagi normal tabaklardan buytk boyutlu olup
sadece kuzu yemegi icin kullaniimistir (Ak, 2007:42). Ancak gunimuzde kullanilan
mutfak ekipmanlari arasinda kuzu tabagdi bulunmamaktadir.
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k) Osmanl Saray Mutfagrna ait yiyecek ve igecekler arasindan sinirli sayida
yiyecek-igecegin ginimuze kadar gelebildigi bilinmektedir. Bu durumun pek ¢ok farkli
nedeni bulunmaktadir. Oncelikle yemek diinyasinda ayrintili ve 6lgill tarifler
vermenin, eski bir gelenek olmadidi bilinmelidir. Ascilar ylGzyillar boyunca
meslekleriyle ilgili kimi bilgileri sir olarak saklamiglardir (Savkay, 2000b:44). Zaten
yemek tariflerinin asciya kolaylik olsun diye derlenmesi pek sik kargilagilan bir durum
degildir ¢unkid asgilarin ¢ogu okuma-yazma bilmemekteydi (Faroghi, 2006:19).
Mesleki bilgiler ustalardan kalfalara, onlardan da ciraklara aktarilarak kusaktan
kusaga iletilmistir (Savkay, 2000b:44). Ortagcadin sonuna kadar yazilan belli sayidaki
yemek kitabinin yayincilari, zengin yemek meraklilari olmustur. Bu Kkisiler, ascilar
yemek tariflerini yazmaya zorlamiglardir. Ornegin, Avrupa’'nin ilk ulus devletlerinden
birini yaratmaya kararli Fransiz krallari, ulusal Fransiz Mutfagrni yaratmayi
distndiklerinde, sarayin seflerini yemek kitaplari yazmakla goérevlendirmigler, sonra
da bu kitaplari tim Ulkeye gondertmislerdir (Savkay, 2000b:44). S6z konusu Osmanli
padisahlari oldugundaysa bdyle bir uygulama ile karsilasiimamakta, padisah eliyle
yemek kitabi yazdirildigina rastlanmamaktadir. Bu konuda Osmanlinin ¢ok uluslu
olmasinin ve her kultiri kucaklayan bir digslince yapisina sahip olmasinin etkisi
oldugu da dasinudlmektedir.

Ancak padisahlar arasinda sadece Il. Mahmud'un 1837'de Osmanli Saray
mutfaklarinda c¢alisan Huseyin adindaki bir asciyr, bati usuli yemek pisirme
yontemlerini 6grenme goreviyle Viyana'ya goénderdigi bilinmektedir. Hiseyin, 7 Subat
1837 tarihinde bir Osmanl pasasi esliginde Viyana'ya varmis ve 1839’a kadar orada
kalarak; asgilik becerilerini gelistirmis ve yOreye ait yemekler Gzerine uzmanlasmistir
(Samanci, 2006:186). Konuyla ilgili Devlet Arsivleri'nin 15 R 1262 tarihli Cevdet fonu
ve Saray alt fonunda bulunan evrakta; “Ascilik tahsili i¢cin Viyana’ya génderilmis olan
Huseyin’in on alti aylik maagini aldi§1”” yazmaktadir (katalog.devletarsivleri.gov.tr).
Ote yandan Arap alfabesiyle kaydedilen Osmanl Saray Mutfagrna ait tariflerin
cogunlugunun, dil reformu ile kaybedilmis oldugu da hatirlanmalidir (Nenes,
2009:460).

GunUmuUzde ise konusunda uzman olsun ya da olmasin pek ¢ok kisinin yemek
kitabi yazdigi goérilmektedir. Bilhassa Unli sanatgilarin yemek konusunda kitap
yazdigi sikhkla gértulmektedir. Ayrica ginimizde hem yemek tariflerinde malzemeler
ayrintih olarak Odlguleriyle birlikte verilmekte, hem de gerekli durumlarda yapihg
asamalari fotograflarla desteklenmektedir. Yine, birbirinden farkli agirlik dlgulerinin de
dénlsim tablolarina bu kitaplarda yer veriimektedir. Ote yandan, glinimiizde
teknolojinin gelismesiyle internet kullanimi artmis ve yemek regetelerine sadece basili
olarak degil, elektronik olarak da ulasmak muimkin olmustur. Ayrica farkli dillerde
yazilan kitaplar siklikla tercime edilir hale gelmis, dolayisiyla daha fazla insana
ulasiimasi saglanmistir. Yine glinimuzde Osmanli déneminden farkli olarak devlet
eliyle yemek kitabi yazdinldigi gériilmektedir. Bilhassa Kultlr ve Turizm Bakanhdrnin
katkisiyla hazirlanan kitaplar, gelecek nesillere bilgi aktariimasi hususunda énemli
adimlar atmaktadir.

[)  Osmanh Saray Mutfagrnda metal kaplar, atesin hararetini homojen dagittigindan
dolayl yemeklerin dengeli pisiriimesi i¢in ideal bir ¢6zim olarak kullaniimistir. Metal
kap sinifinda ele alinabilecek olan bakir kaplar ise Osmanlida kullanimi en yaygin ve
uzun 6murli olan kap c¢esididir (Ak, 2007:21). Ancak ginumiz Tirk Mutfagr’'nda
kalaylanma probleminin olmasi ve saglikli olmadigi dustncesiyle bakir kaplar
kullaniimamaktadir. Sadece bazi soslarin hazirlanmasinda ve tereyagdinin
eritimesinde bakir tavalarin kullanildigi gérilmektedir. Ote yandan, 19. ylzyilin
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sonlarina kadar saray mutfaklarinda ocak, firin ve mangal digsinda modern kuzine ya
da ocaklar kullanildigini gosteren kanitlar bulunmamaktadir (Samanci, 2008a:308).
GiUndmuz Turk Mutfagr’'nda ise hem modern kuzineler hem de konveksiyonel firinlar
ile pisirme yapilmaktadir.

m) Mutfak personeli Osmanli Devleti'nin diger askeri birliklerindeki gibi boliklere
ayrilan bir tegkilat yapisina sahipti. Mutfaga baglh her hizmet grubu (ascilar,
helvacilar, kilerciler vd.), kendi iginde ustalar (Ustadan), kalfalar (halifegan) ve ciraklar
(sakirdan) olmak Uzere Ug¢ bolik olusturmuslardi. Helvacilar, kilerciler, kasaplar,
sebzeciler, kalaycilar, mumcular da ayni yapilanmaya sahiptiler. Ekmekgiler, 16.
yuzyilin ikinci yarisinda digerlerinden farkh olarak; ustalar, pigiriciler, hamurcular,
elekgiler ve sakirtler olmak lzere bes bolige ayrildilar (Bilgin, 2000:65). Her mutfagin
basinda bir ascibasi (sakirt, kalfa ve ascilarin bagsi) ve bitiin mutfaklarin basinda da
basascibasi yer almaktaydi. Basasgibasi mutfak personelinin tamamina nezaret
etmekteydi (Bilgin, 1998:43).

Buraya kadar bahsedilen tim bu vyapilanma, gunimiz Turk Mutfagi
restoranlarinin mutfak organizasyonlarina benzemektedir. Her zaman hepsi bir arada
bulunmasa dahi, restoranlarda c¢alisan mutfak personeli de Osmanl Saray
Mutfagi’'ndaki personeller gibi uzmanliklarina gore siniflandiriimaktadir. Bu baglamda;
ascibasi (Executive Chef/Chef de Cusine), asgibasi yardimcisi (Sous Chef), kisim
sefleri (Chefs’de Partie), balik bélimu sefi (Chef Poissonier), gorba bolimu sefi (Chef
Potager), pastane sefi (Chef Patissier), 1zgara bolimi sefi (Chef Rotisseur),
dondurmaci (Glacier), firinci (Boulanger), kasap (Boucher) olarak adlandiriimaktadir
(Goékdemir, 2003:19-27). Yine ayni yapilanma iginde personellere; sosta pisen
yemeklerin ve soslarin asgisi (Chef Saucier), yumurta, sebze, vb. antre yiyeceklerin
asgisi (Chef Entre-matier), soguk yemek asgisi (Chef Gardemangar), ordévr asgisi
(Chef horsd’oeuvrier) ve yedek Asci (Chef Tournant) unvanlari verilmektedir
(Kiglkaslan, 2006:101). Benzer sekilde diyet ascisi (Regimier), 1zgara ascl
yardimcisi (Grillardin), kahvalti asgisi (Cuisiner de Breakfast), anonsgu (Aboyer) ve
stajyer (Apprenti) (Gokdemir, 2003:19-27) gibi yardimci pozisyonlar da restoranlarin
mutfaklarinda yer alabilmektedir.

Burada dikkat cekilmesi gereken bagka bir husus daha bulunmaktadir.
Goruldaga tzere degdinilen tim personel isimleri agirlikli olarak Fransiz terminolojisidir
ve gunumuiz restoranlarinda kullaniimaktadir. Ancak, personelin uzmanliklarina gére
siniflandirilip, farkli isimlerle anilmasi, Osmanli Saray Mutfagr'na Fransiz Mutfagi
sayesinde ve Tanzimat hareketiyle birlikte girmemistir. Baska bir ifadeyle, personelin
uzmanliklarina gore siniflandiriimasi 19. yizyildan sonra olusan bir yenilik degildir.
Aksine saray mutfagi basindan beri bu sekilde yapilanmigtir. Dolayisiyla ginimiz
mutfaklarinda kullanilan ve personel hiyerarsisini vurgulayan terminolojinin,
Osmanl’nin uzantisi ya da glncellenmis hali olmasi beklenirken; Fransiz
terminolojisinin takip ediliyor olmasi da basli basina bir arastirma konusu olmalidir.

n) Klasik Osmanli Mutfag'nda dénemde, yemeklerin tamaminda sadeyag ve
baharatlardan elde edilen soslar kullanilmigtir (Bilgin, 2010-2011:233). Ote yandan
gunimiz Tark Mutfagrnda gerek diger mutfak kulttrlerinden etkilenme, gerekse de
salga, mayonez, hardal, ketgap gibi Osmanli Saray Mutfagi’'nda yer almayan urinlerin
kullaniminin yayginlagsmasiyla, soslar sadeyag ve baharatlarin ¢ok 6tesine gegmistir.
Oyle ki artik giinimiz Turk Mutfagr'nda gesitli hammaddeler ile sos hazirlamanin
yaninda, hazir soslar siseler icerisinde marketlerde satilmaktadir. Benzer sekilde
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glinUmuzde soslar toz olarak da paketler halinde satiimakta ve ihtiyaca gore su ya da
benzeri bir siviyla agilarak kullaniimaktadir.

0) Soguk orddvrler, ginimizde baslangi¢ olarak anilan ve servis edilen moéni
kalemleri arasinda yer almaktadir. MonU siralamasinda ilk yiyecegi olusturan bu grup,
genellikle zeytinyadh sebzeler, sebze salatalari, et salatalari, pateler, havyar, karides,
Istakoz, istiridye, balik gibi deniz Urtnleri, jambon, salam, yumurta, peynir ve kavun
gibi yiyeceklerdir (Kaya, 2000:12). Osmanh Saray Mutfagi'nda ise soguk orddvrlere
pek rastlanmamaktadir. Bu durumun en dnemli sebebi saraya alinan zeytinyaginin
blyUk béluminin aydinlatma igin kandillerde kullaniimasi, yemeklerde ise zeytinyagi
yerine tereyadl ya da sadeyagin agirlikli olarak kullaniimasidir (Isin, 2010:413).
Zeytinyaginin aydinlatma igin kandillerde kullanilmasinin yani sira; sabun imali, ila¢
yapimi, saray atlarinin kosumlarinin yaglanmasi, tersanenin ihtiyacinin karsilanmasi
ve makinelerin yaglanmasi gibi farkli alanlarda kullanildigi bilinmektedir (Dogan,
2008:232). Gunumuz Turk Mutfagr'nda ise soguk orddvler grubu oldukga fazla geside
sahiptir ve tim restoran monilerinin “Baslangig/Starters” adi verilen ilk moénu
kaleminde yer alirlar. Ayrica glinimizde zeytinyadi tiketimi de oldukga fazladir.

p) 16. ylizyilda Kanuni Sultan Suleyman’in ogullarinin siinnet digintnde, yalnizca
tath fasli olarak 53 gesit tatli ikram edilmistir (Tez, 2012:69). Ziyafete katilanlara 15
cesit helva ve 20 gesit regel olmak Uzere pek ¢ok tath g¢esidi sunulmus, butlin bu
tathlar icin 60 kantar, yaklasik 3.400 kg seker harcanmistir (Yerasimos, 2005:238).
Yine ayni ziyafette, ikram edilen otuz alti ¢esit yemekten yedi ¢esidinin pilav oldugu
bilinmektedir (Yerasimos, 2005:113). Rakamlar ginimiz Turk Mutfagi icin oldukga
fazladir. GUnumuzde 53 cesit tathinin, yedi c¢esit pilavin ayni 6gunde ikram
edilebilmesi ihtimali dahi dusunulmemektedir. Ayrica gunimuzde halka boyle buyik
solenler dizenlenmemektedir. Toplu yemekler sadece Ramazan ayinda, iftar igin
dizenlenmektedir. Bazi yorelerde dugin merasimi minasebetiyle hala halka yemek
verilse de; Osmanli dénemi boyutunda olmamaktadir. Ote yandan verilen toplu
yemekler artik catering firmalari tarafindan hazirlanmakta ve yemek fabrikalarinda
pisiriimektedir.

g) Asure, Osmanh Saray Mutfag’'ndan ginimize kadar hi¢ degismeden gelen
sayili yiyecek maddesi arasindadir. Ayrica, tahilli tathlar ménd kalemi igerisinde
siniflandirilabilecek bir tathdir. Osmanli déneminde de asure Muharrem ayinin
onuncu gunu yapllirdi ve yine ginimuizde oldugu gibi asureye c¢esitli dini anlamlar
yuklenirdi. Ancak Osmanh Saray Mutfagi'nda yapilan asure gesitlerinden “Siizme
Asure” ve “Sutli Frenk Arpasi Asuresi” artik ginimizde yapilmamaktadir. Stizme
asure yapiminda pismis bugday slizgegten gegirilir, sadece helemesi kullanilirken;
sutll frenk arpasi asuresi, frenk arpasi ve sitten yapilirdi (Isin, 2010:34). Osmanl
déneminde suzme asure, “asurelik” adi verilen 0Ozel testiler iginde sunulurdu
(Yerasimos, 2005:269). GunumUizde ise asure genellikle tek kullanimlk plastik
késelerde sunulmaktadir.

ry Tahilli tathlar grubuna ait bir diger tath ise zerdedir. Zerde, Selguklular
zamaninda da yapildigi bilinen (Sahin, 2008:52), piring, bal ve safranla hazirlanan
(Yerasimos, 2005:269), Osmanli déneminde her zaman sevingli ve kutsal glnlerde
tiketilen tahilli bir tathdir (Isin, 2008:282). Bunun en dnemli nedeni, safranin glinese
ve altina benzeyen glizel ve sari rengidir (Isin, 2008:282). Zerd aslinda sari anlamina
gelen Farsga bir sdzcuktur (Yerasimos, 2005:269). Zerde genellikle piring pilaviyla
birlikte dagitiirdi. Osmanlilarin ¢ok sevdigi zerde ve pilav ikilisi; imaretlerde ve sélen
sofralarinda sunuldugu gibi, ulufe ginlerinde yenicerilere de dagitilirdi (Yerasimos,
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2005:269). Gunumuzde ise zerde neredeyse artik sadece Konya yoresinde yapilan
ve dugunlerde dagitilan bir tathdir.

s) Baklava da tipki asure gibi, Osmanh gastronomisinde 6nemli yeri olan ve
gunimuzde de siklikla tiketilen bir tathdir. Aslinda baklava 18. yiizyila dek adi ¢gokga
rastlanan bir tath degildir (Yerasimos, 2005:279). Hatta énceleri, Ramazan’in on
besinci gunl yapilan Hirka-i Serif ziyareti sirasinda yenigerilere verilir (Isin, 2010:42)
ve siradan bir tatll olarak gorulirdi (Yerasimos, 2005:279). Osmanli Saray
Mutfagi’'nda degisik katlama bicimleriyle farkh isimler alan baklava cesitleri igin;
glinimizde de ayni isimler kullaniimaktadir. Ancak Osmanli déneminden farkli olarak
glnimuzde baklavanin hindistancevizlisi, gikolatalisi gibi gesitleri yapiimaktadir. Yine
glinimuzde pek ¢ok 6zel gunde baklava ikram etme gelenegi strmektedir.

5. Sonug ve Degerlendirme

Bir neslin mirasini yeniden kendine mal edemedigi toplumlarda uygarligin aniden
oldiugu, uygarligin ancak egitimle yasamaya devam edebilecedi, mevcut bilgi ve
tekniklerin yeni nesillere aktariimayip, her neslin her tirli kavrami yeniden
kesfetmeye calismasi halinde toplumun gelisemeyecegi asikardir (Koz, 2009:9). S6z
konusu Osmanli Saray Mutfagrna ait yiyecek-icecekler oldugunda da, toplumun
blylk bir kisminin bu mirasi kendine mal edemedigi goérilmektedir. Oysaki sahip
olunan vyiyecek-icecek kultiri Osmanli saraylarina dayanmaktadir ve tim turizm
cesitleriyle iligkilendirilebilir niteliktedir. Ayrica Osmanl Saray Mutfagr'na ait yiyecek
ve igeceklerin, destinasyon cekiciligini arttirici bir kilttrel tanitim araci olarak da
kullaniimasi mumkundur. Bazi yiyeceklerin sadece bazi toplumlara has olmasi, merak
olgusunu da beraberinde getirmekte, turistik gezi i¢in yer degdistiren kisilerin yeni tatlar
ile tanismasina zemin hazirlamaktadir.

Gastronomi, yani yeme ve igcme bilimi Tarkiye'’de son zamanlarda oldukga
populer hale gelmistir. Osmanh Saray Mutfagi ise gastronomi bilimi igin essiz bir
kaynaktir. Aslinda bu ¢calismada degdinilmeye calisilan -ve degdinilemeyen niceleri- her
bir gastronomik unsur, bagh basina bir arastirma konusudur. Ginimuzde devlet
arsivlerine online erisim saglanabilmekte ve bu durum, Osmanl Saray Mutfagi
hakkinda arastirma yapmak isteyen arastirmacilarin isini bUyuk oranda
kolaylastirmaktadir. Aslinda teknoloji hayatin pek c¢ok alaninda kolaylik
saglamaktadir. Ancak teknolojinin, mutfak kudltirind yozlastirmasina muisaade
edilmemelidir. Saraylardan glinimuze kadar gelen yiyecek-igecek kiilttriiniin, sonraki
nesillere aktariimasi igin ¢alisiimali; ayrica glinimuize kadar ulasamamis gastronomik
degerlerin de yeniden glin ytzine ¢ikartilmasi saglanmalidir. Unutulmus gastronomik
unsurlarin giinimuiz damak zevklerine uygun olamayacagi disunulebilir. Bu durumda
da basta Universitelerin gastronomi bdélimlerinde c¢alisanlar olmak (zere
akademisyenler ve ascilar, orijinal regeteleri ginUmiz damak zevkine uygun hale
getirmeli, yani revize etmelidir. Ancak bu revize iglemi recetelerin aslinin disina ¢ok
fazla ¢ikilmadan yapilmalidir. Bdylelikle yeni neslin de zevkle tiiketebilecegi yiyecek
ve icecekler Turk Mutfagr’na kazandiriimis olunacaktir. Yapilan tim bu iglemlerin ise
kayit altina alinmasi Uzerinde hassasiyetle durulmalidir. Ancak bdylelikle hem yeni
nesle aktarimda bulunulabilir, hem de bagka arastirmacilarin s6z konusu calismalari
daha da gelistirebilmesine imkan saglanmis olunabilir.

6. Kaynakga

Ak, K. (2007), Osmanhdan Ginuimize Tirk Yemek Kiltirinde Seramik Yemek



Hatipoglu ve Batman 11 (2) 2014 Seyahat ve Otel Isletmeciligi Dergisi/

Journal of Travel and Hospitality Management

Kaplari, Yayinlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Anadolu Universitesi, Sosyal Bilimler

Enstitisu, Eskisehir.

Aktas, A. ve Ozdemir B.(2005), Otel isletmelerinde Mutfak Yénetimi, Ankara: Detay.
Bagbakanlik Yatinm Destek ve Tanitim Ajansi Tirkiye Gida Sektdrii Raporu (2010),
www.invest.gov.tr/tr-TR/infocenter/.../GIDA.SEKTORU.PDF (12.12.2012).
Bayizit A. A., Ozcan T., Ersan Y., L. Sahin O. I. (2009), ‘Tiirk Kahvesi’nin Tarihgesi ve

Ozellikleri’ Il. Geleneksel Gidalar Sempozyumu, Van.

Baysal, A.(1993), Beslenme Kiiltiiriimiiz, Ankara: Kiltir Bakanhgi.

Baysal, A. ve Kigikarslan N.(2003), Beslenme llkeleri ve Menii Planlamasi, Bursa:
Ekin.

Belge, M.(2001), Tarih Boyunca Yemek Kiiltiirt, istanbul: iletigim.

Bilgin, A. (1998), ‘Bolulu Ascilarin Osmanli Saray Mutfagina Girisleri’ Abant izzet
Baysal Universitesi. Yayinlari, (90), ss.43-55.

Bilgin, A. (2000), Osmanli Sarayinin iasesi (1489-1650), Yayinlanmars Doktora
Tezi, Marmara Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisi, istanbul.

Bilgin, A. (2010-2011), ‘Osmanli Déneminde istanbul Mutfak Kultiri’ Akademik
Aragtirmalar Dergisi, (47-48) ss. 229-245.

Bingél, R.(2012), Restoran igletmeciligi-Restoranlar Nasil Yénetilir?, istanbul: Timas.

Dogan, F.(2008), ‘Turk Mutfagr’ icinde A. Bilgin ve O. Samanci (Editérler), Osmanli
Devletinde Zeytinyagi Uretimi ve Tiiketimi, ss. 231-241 Ankara: Kiltir ve
Turizm Bakanhgi.

Efendi, T.(2005), Osmanli Mutfagi, istanbul: Dénence.

Erdogdu, A.(2009), ‘Hinkar Begendi’ iginde Osmanli Mutfaginda Kullanilan Sofra
Geregleri, ss. 61-71, Ankara: Kultir ve Turizm Bakanlhigr.

Eren, S. (2007), ‘Turk Mutfagr ve Haccp Sistemi; Mutfak Profesyonellerinin Haccp
Bilgilerinin Olgllmesi’, |. Ulusal Gastronomi Sempozyumu ve Sanatsal
Etkinlikler, Antalya.

Faroghi, S.(2006), ‘Soframiz Nur Hanemiz Mamur-Osmanli Maddi Kiltlriinde Yemek
ve Barinak’ iginde S. Faroghi ve C. K. Neuman (Editorler), Giris, ss.7-32,
istanbul: Kitap.

Gller, S. (2007), ‘Turk Mutfaginin Degisim Nedenleri Uzerine Genel Bir
Degerlendirme’, |. Ulusal Gastronomi Sempozyumu ve Sanatsal Etkinlikler,
Antalya.

Gliler, S. (2010), ‘Turk Mutfak Kiiltirii ve Yeme igme Aliskanliklar’, Dumlupinar
Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 2010 (26), ss.24-30.

Gokdemir, A.(2003), Mutfak Hizmetleri Y6netimi, Ankara: Detay.

Gonctioglu, S. F. (2004), ‘Istanbul’un ilkleri Kitaplastiriidr’
http://arsiv.ntvmsnbc.com/news/283946.asp#BODY (11.11.2013).

Isin, P. M.(2008), Giilbeseker-Tiirk Tatlilari Tarihi, istanbul: Yapi Kredi.

Isin, P. M.(2010), Osmanli Mutfak Sézliigii, istanbul: Kitapevi.

Kadin Girigimciligini Destekleme Projesi, Kiigiik Olcekli isletmeler igin is Gelistirme
Egitimleri, Restoran isletmeciligi, (2008), Ankara.

(02.07.2013).

Karatay, Efendigil, C.(2013), Karatay Mutfagi, istanbul: Hayykitap.

Kaya, A.(2000), Misafirperverlik Endiistrisinde Temel Mutfak Bilgisi, izmir: Giines.

Koz, G. F. (2009), Osmanh Mutfak Kultirinin Saray Muzelerde Sergilenmesi,
Yayinlanmamig Yiiksek Lisans Tezi, Yildiz Teknik Universitesi, Sosyal Bilimler
Enstitiis, istanbul.

Kigiikaslan, N.(2006), Yiyecek-icecek Isletmelerinde Mutfak Hizmetleri Yénetimi,
Ankara: Detay.

Mutluer, N.(2012), Saray Mutfagi, istanbul: Kesigim.

Nenes, M. F.(2009), International Cuisine. New Jersey: John Wiley&Sons, Inc.



Osmanli Saray Mutfagi’'na Ait Gastronomik Unsurlarin Giiniimiiz Tiirk Mutfagi ile Kiyaslanmasi

Neuman, K. C.(2006), ‘Soframiz Nur Hanemiz Mamur-Osmanh Maddi Kiltiriinde
Yemek ve Barinak’ iginde S. Faroghi ve C. K. Neuman (Editorler), 18. Yiizyil
Osmanli Saray Mutfaginda Baharat, ss. 149-184, Istanbul: Kitap.

Pala, i. (2010), Osmanli Déneminde Saray Mutfaginda Kullanilan Pismis Toprak
Sunum Kaplarinin Form Ozellikleri, Yayinlanmamis Sanatta Yeterlik Tezi,
Dokuz Eylil Universitesi, Glizel Sanatlar Enstitiisi, izmir.

Reindel-kiel, H.(2006), ‘Soframiz Nur Hanemiz Mamur-Osmanli Maddi Kultirinde
Yemek ve Barinak’ iginde, S. Faroghi ve C. K. Neuman (Editorler), 17. Yiizyil
Ortalarinda Osmanli Sarayinda Resmi Ziyafetler, ss. 55-109, istanbul: Kitap.

Samanci, 0.(2006), ‘Soframiz Nur Hanemiz Mamur-Osmanli Maddi Kiltiirinde
Yemek ve Barinak’ iginde S. Faroghi ve C. K. Neuman (Editérler), 19. Yiizyilin
Ikinci  Yarisinda Osmanli Elitinin Yeme-igme Aliskanliklari, ss.185-207,
istanbul: Kitap.

Samanci, 0.(2008a), ‘Tirk Mutfagr’ icinde A. Bilgin ve O. Samanci (Editérler), 19.
Yizyilda Osmanli Saray Mutfaklarinda Kullanilan Arag ve Gerecler, ss. 307-
328, Ankara: Kultir ve Turizm Bakanligr.

Samanci, 0.(2008b), ‘Turk Mutfagr’ iginde A. Bilgin ve O. Samanci (Editérler),
Imparatoriugun Son Déneminde istanbul ve Osmanli Saray Mutfak Kiiltiirii, ss.
199-218, Ankara: Kulttr ve Turizm Bakanhg.

Sarngik, M. ve Hatipoglu A.(2009), ‘Tirk Turizm Tarihi Yapisal ve Sektorel Geligim’
icinde S. Cavus, Z. Ege, O. E. Colakoglu (Editérler), Tiirkiye'de Yiyecek-igecek
Sektériinin Geligimi, ss. 185-201, Ankara: Detay.

Swan, S.(2009), Tiirkiye'nin Peynir Hazineleri, istanbul: Boyut.

Sahin, H.(2008), ‘Tirk Mutfagr iginde A. Bilgin ve O. Samanci (Editérler), Tiirkiye
Selguklu ve Beylikler Dénemi, ss. 39-56, Ankara: Kultlr ve Turizm Bakanligi.

Savkay, T.(2000a), Osmanli Mutfagi, istanbul: Sekerbank ve Radikal.

Savkay, T.(2000b), Tatli Kitap Tiirk ve Diinya Tatllari, istanbul: Sekerbank ve
Radikal.

Tez, Z.(2012), Lezzetin Tarihi- Gegmisten Bugiine Yiyecek, icecek ve Keyif Vericiler,
istanbul: Hayykitap.

Unsal, A.(2008), ‘Turk Mutfagr’ iginde A. Bilgin ve O. Samanci (Editérler), Siyasi Giig,
Statii, Mesruiyet, itaat ve Otorite Miicadelesinin Géstergesi Olarak Yemedin
Sembolizmi, ss. 179-195, Ankara: Kultur ve Turizm Bakanligi.

Unsal, A.(2011), istanbul’un Lezzet Tarihi-Gegmisten Giiniimiize Sofra Sohbetleri ve
Evimizin Yemekleri, Istanbul: NTV.

Yar, Sepken, H. (2008), Osmanli Sarayinda Mutfak Kuiltirid ve Sofra Gelenekleri,
Yayinlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Beykent Universitesi, Sosyal Bilimler
Enstitiis, istanbul.

Yerasimos, M.(2005), 500 Yillik Osmanli Mutfagi, istanbul: Boyut.

http://katalog.devletarsivleri.gov.tr/osmanli/arsiv.asp (15.03.2014).

http://www.tdk.gov.tr/index.php?option=com_gts&arama=gts&guid=TDK.GTS.532b24
b4a91197.05541696 (20.03.2014).

http://aregem.kulturturizm.gov.tr/TR,12761/geleneksel-turk-mutfagi.html (07.12.2012).



	Bel1.pdf
	1.sayfa_soid dergi 33.sayý (1).pdf
	soid dergi 33 sayý_sayfa 2.pdf
	soid dergi 33 sayý_sayfa 3.pdf
	soid dergi 33 sayý_sayfa 4.pdf
	5.sayfa_soid dergi 33 sayý.pdf
	11-2 (1).pdf
	
	Koyuncu ve Katlav metin.pdf
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Turizm.pdf
	YAZARLARA...pdf


